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Die 9 Hauptregeln

(1)

Geschiitzte Anlieferung der Lebensmittel

— Hergestellt in hygienischen Produktionsraumen

— Sauber verpackt, vor Verunreinigung geschutzt, vorschriftsgemass
gekennzeichnet

— Leicht verderbliche Lebensmittel gekuhlt bei max. 5 °C, Hackfleisch
und Fisch bei max. 2 °C, Kontrolle mittels Thermometer

Schutz vor Verderb

— Kihlhaltung leicht verderblicher Lebensmittel bei max. 5 °C,
Fisch beimax. 2 °C
— Kontrolle mittels Thermometer

Lagerung der Lebensmittel

— Keine nachteilige Beeinflussung
(Verunreinigungen)

— Reinigungs- und Desinfektionsmittel dirfen nicht direkt neben
Lebensmitteln gelagert werden

Optimale Handehygiene

— Fliessendes Wasser
— Flussigseife
— Einweghandtucher

Uberdeckter Verkaufsstand

— Spuckschutz

— Glatte, rissfreie, abwaschbare Arbeitsflache

— Der Boden darf die Lebensmittelproduktion und Abgabe nicht
verunreinigen (Vermeidung von Staub und Morast)

Rauchverbot
— Fur alle, die mit Lebensmitteln umgehen

Abfalle

— Sachgerecht und ordentlich lagern
— Vorschriftsgemass beseitigen

Personalhygiene

— Saubere Arbeitskleidung
— Saubere Hande
— Keine offenen Wunden

Selbstkontrolle
— Schriftliche Unterlagen miissen am Stand vorhanden sein
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Selbstkontrolle

Erklarungen zu Hauptregel 9

Der Betrieb muss schriftlich belegen, dass er die notwendigen Vorkehrungen getroffen hat, um die Lebensmittel-
sicherheit zu gewahrleisten (Selbstkontrolle). Die Selbstkontrolle ist schriftlich zu dokumentieren und ist in einer dem
Sicherheitsrisiko und dem Produktionsumfang angepassten Form umzusetzen (siehe dazu das Merkblatt «Selbst-
kontrolle»). Erleichterungen fiir sehr kleine Betriebe kdnnen entsprechend der Leitlinie gute Verfahrenspraxis im
Gastgewerbe (GVG) umgesetzt werden.

> Sagen, was getan wird.
» Tun, was gesagt wird.
> Belegen, dass es getan wird.

Wasser
Erklarungen zu Hauptregel 4

Wasserqualitat:

Wasser, das zum Trinken, Kochen, Zubereiten von Speisen und zum Waschen von Gemiise oder Friichten verwendet
wird, muss den Anforderungen an Trinkwasser genligen. Dasselbe gilt fir Wasser zum Handewaschen und zur Reini-
gung von Gebrauchsgegenstanden, die der Lebensmittelverarbeitung dienen oder sonst mit Lebensmitteln in Kontakt
kommen.

Ausriistung zum Handewaschen:
Fliessendes warmes oder kaltes Wasser sowie Flissigseife, Einwegpapier und evtl. Desinfektionsmittel.

Kanister:

Falls ein Anschluss an das Netz fehlt oder der Stand nur fir kurze Zeit betrieben wird, kann Trinkwasser in ausreichen-
der Menge in Kanistern oder Tanks vorratig gehalten werden. Sie missen aus lebensmittelgeeignetem Material be-
stehen, leicht zu reinigen und vollstéandig zu entleeren sein. Trinkwasserbehalter sollen vor Erwarmung geschutzt an
dunklen Standorten gelagert werden. Das Wasser muss regelmassig, mindestens taglich gewechselt werden. Nach
Betriebsschluss sind die Behalter vollstandig zu entleeren und zu trocknen.

Jugendschutz beim Verkauf von Alkohol und Tabak

Jeder Verkaufsstand von alkoholischen Getranken hat gut sichtbar ein Hinweisschild* mit folgendem Inhalt anzubringen:

Kein Alkohol und Tabak an Jugendliche unter 16 Jahren!
Keine Spirituosen und Getranke, die Spirituosen enthalten, an Jugendliche unter 18 Jahren!

*) Zu beziehen bei der Abteilung Alkohol und Tabak, Eidgendssische Zollverwaltung www.eav.admin.ch oder bei der
Zurcher Fachstelle zur Pravention des Suchtmittelmissbrauchs (ZFPS) www.zfps.ch

Kennzeichnung

Vorverpackte Produkte missen die Vorschriften zur Kennzeichnung erflllen (siehe dazu das Merkblatt «Kennzeichnung»).

Bei offen angebotenen Lebensmitteln gilt die miindliche Auskunftspflicht. Die Herkunft der Tiere ist bei Fleisch und
Fisch schriftlich anzugeben. Zusatzlich muss schriftlich darauf hingewiesen werden, dass Informationen zu Allergenen
oder anderen Zutaten, die unerwinschte Reaktionen auslésen konnen, mindlich beim Personal eingeholt werden
kénnen (siehe dazu das Merkblatt «Allergenkennzeichnung im Offenverkauf»).



